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Fruit Leather dengan Proporsi Pepaya (Carica papaya) - Belimbing Wuluh 
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ABSTRAK 
Fruit leather salah satu produk manisan semi basah yang berasal dari buah-
buahan, berbentuk lembaran tipis yang dapat digulung, dan memiliki cita rasa khas 
buah yang digunakan. Karakteristik buah yang dapat dijadikan fruit leather dengan 
flavor yang kuat dan kandungan pektin yang tinggi yaitu pepaya. Selain itu, adanya 
penambahan asam alami dari belimbing wuluh. Kombinasi kedua buah ini pada 
pembuatan fruit leather pepaya dan belimbing wuluh akan menghasilkan tekstur 
fruit leather yang kurang plastis karena kandungan pektin pada pepaya kurang 
0,73% - 0,99% . Sehingga, perlu penambahan hidrokoloid gum arab guna 
memperbaiki tekstur fruit leather. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua faktor yaitu proporsi pepaya-belimbing 
wuluh terdiri dari 3 level yaitu  90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30% dan konsentrasi 
gum arab terdiri dari 3 level yait 0,3%, 0,6%, 0,9%. Data yang diperoleh pada 
analisa menggunakan Analisis Ragam dengan taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji 
DMRT.  
Parameter yang terdapat interaksi yaitu intensitas warna dan uji organoleptik 
(tekstur, rasa dan kenampakan. Proporsi pepaya-belimbing wuluh berpengaruh 
nyata terhadap kadar air, kuat tarik, total asam tertitrasi, pH, kadar vitamin C, 
intensitas warna, dan uji organoleptik (tekstur, aroma, dan kenampakan). 
Konsentrasi gum arab berpengaruh nyata terhadap kadar air, kuat tarik, total  asam 
tertitrasi, kadar vitamin C dan uji organoleptik (aroma dan kenampakan). Perlakuan 
terbaik dari penelitian ini yang disukai oleh panelis terdapat pada perlakuan P1G3 
(proporsi pepaya-belimbing wuluh 90% : 10% dan konsentrasi gum arab 0,9%) 
menghasilkan kadar air 20,68%, kuat tarik 7,67 N, pH 4,80, total asam tertitrasi 
35,96%, Kecerahan (L) 43,20, kadar vitamin C 67,65 mg/10 g. Uji organoleptik 
yaitu tekstur 3,63 (agak tidak keras), rasa 5,16 (agak enak), aroma 3,85 (agak tidak 
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Sensory Fruit Leather with Papaya (Carica papaya) – Bilimbi (Averrhoa 
blimbi) Proportions and Concentration of Gum Arabic. Advisor I: Dr. Ir. 
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ABSTRACT 
Fruit leather is one of the products of half-wet sweets derived from fruits, in 
the form of thin sheets that can be rolled and have a distinctive taste of the fruit 
used. Characteristics of fruit that can be used as fruit with a strong flavor and a high 
pectin content that is papaya. There is the addition of natural acids from the bilimbi 
starfringe. The combination of these two fruits in the manufacture of fruit leather 
papaya and bilimbi will produce a fruit leather texture that is less plastic because 
the pectin content in papaya is less 0.73% - 0.99% . So it is necessary to addition 
hydrocolloids that is gum arabic to improve the texture of fruit leather. This study 
used a Randomized Block Group Factorial (RBGF) with two factors namely the 
proportion of papaya-averrhoa bilimbi consisting of 3 levels namely 90% : 10%, 
80% : 20%, 70% : 30% and the concentration of gum arabic consisting of 3 levels 
namely 0.3%, 0.6%, 0.9%. The data obtained in the analysis using variety analysis 
with a rate of 5% and followed by DMRT test.  
The parameters of the interaction are color intensity and organoleptic test 
(texture, taste and appearance. The proportion of papaya-averrhoa bilimbi has a 
noticeable effect on moisture content, tensile strenght, total concentrated acid, pH, 
vitamin C, color intensity, and organoleptic tests (texture, aroma, and appearance). 
The concentration of gum arabic has a noticeable effect on water content, strong 
pull, total concentrated acid, vitamin C levels and organoleptic tests (aroma and 
appearance). The best treatment of this study was favored by panelists namely on 
P1G3 treatment (90% proportion of papaya : bilimbi 10% and concentration of gum 
arabic 0.9%) which produces water content of 20.68%, tensile strength 7.67 N, pH 
4.80, total concentrated acid 35.96, brightness (L) 43.20, vitamin C levels 67.65 
mg/10 g. Organoleptic test namely texture 3.63 (rather not hard), taste 5.16 (rather 














  Halaman 
HALAMAN PERSETUJUAN ............................................................................. ii 
LEMBAR PENGESAHAN ................................................................................. iii 
SURAT PERNYATAAN ..................................................................................... iv 
RIWAYAT HIDUP ................................................................................................ v 
KATA PENGANTAR .......................................................................................... vi 
ABSTRAK .......................................................................................................... viii 
ABSTRACT .......................................................................................................... ix 
DAFTAR ISI ........................................................................................................... x 
DAFTAR TABEL ............................................................................................... xii 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 
DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiv 
I. PENDAHULUAN ............................................................................................... 1 
1.1 Latar Belakang .............................................................................................. 1 
1.2 Tujuan ............................................................................................................ 3 
1.3 Hipotesis ........................................................................................................ 3 
II. TINJAUAN PUSTAKA .................................................................................... 4 
2.1 Fruit Leather ................................................................................................. 4 
2.2 Pepaya California .......................................................................................... 6 
2.3 Belimbing Wuluh .......................................................................................... 9 
2.4 Bahan Tambahan ......................................................................................... 12 
2.4.1 Gum Arab ............................................................................................. 12 
2.4.2 Gula ....................................................................................................... 15 
2.5 Proses Pembuatan Fruit Leather ................................................................. 16 
2.6 Hasil Penelitian Terkait ............................................................................... 18 
III. METODOLOGI PENELITIAN .................................................................. 21 
3.1 Tempat dan Waktu ...................................................................................... 21 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian ........................................................................... 21 
3.2.1 Alat........................................................................................................ 21 
3.2.2 Bahan .................................................................................................... 21 
3.3 Metodologi Penelitian ................................................................................. 22 
3.4 Pelaksanaan Penelitian ................................................................................ 23 




3.4.2 Pembuatan Fruit Leather (Rini dkk, 2016) .......................................... 24 
3.5 Parameter Penelitian .................................................................................... 24 
3.5.1 Analisa Kadar Air (AOAC, 2005) ........................................................ 26 
3.5.2 Analisa Kuat Tarik dengan Texture Analyzer (Afriani, 2012) ............. 26 
3.5.3 Total Asam Tertitrasi (TAT) (Ramadhani, 2016) ................................. 27 
3.5.4 Analisa pH (Badan Standar Nasional, 2004) ........................................ 27 
3.5.5 Kadar Total Padatan Terlarut (Wahyudi dan Dewi, 2017) ................... 28 
3.5.6 Intensitas Warna (Sukardi, 2015) ......................................................... 29 
3.5.7 Kadar Vitamin C (Nurjanah dkk., 2016) .............................................. 30 
3.5.8 Penilaian Organoleptik (Historiasih, 2010; Damat dkk, 2017) ............ 30 
3.6 Analisa Data ................................................................................................ 31 
IV. PEMBAHASAN ............................................................................................. 32 
5.1 Bahan Baku ................................................................................................. 32 
5.2 Kadar Air Fruit Leather .............................................................................. 33 
5.3  Kuat Tarik Fruit Leather ............................................................................ 36 
5.4 pH Fruit Leather ......................................................................................... 39 
5.5 Total Asam Tertitrasi (TAT) Fruit Leather ................................................ 40 
5.6 Total Padatan Terlarut Fruit Leather .......................................................... 44 
5.7 Intensitas Warna Fruit Leather ................................................................... 46 
5.8 Kadar Vitamin C Fruit Leather ................................................................... 50 
5.9 Uji Organoleptik Fruit Leather ................................................................... 52 
5.9.1 Tekstur Fruit Leather............................................................................ 52 
5.9.2 Rasa Fruit Leather ................................................................................ 55 
5.9.3 Aroma Fruit Leather ............................................................................. 57 
5.9.4 Kenampakan Fruit Leather ................................................................... 59 
5.9.5 Kesukaan Fruit Leather ........................................................................ 60 
V. KESIMPULAN DAN SARAN ....................................................................... 63 
5.1 Kesimpulan .................................................................................................. 63 
5.2  Saran ........................................................................................................... 64 
DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 65 








1. Kandungan Gizi Pepaya Matang (100 gram) ...................................................... 9 
2. Kandungan Asam organik belimbing wuluh..................................................... 11 
3. Kandungan gizi belimbing wuluh (100 gram bahan segar) .............................. 11 
4. Komponen Gum Arab ....................................................................................... 12 
5. Matriks Kombinasi Perlakuan Fruit Leather ( P/G ) ......................................... 22 
6. Skala Penilaian Organoleptik Fruit Leather ..................................................... 31 
7. Hasil Analisis Bahan Baku Pepaya dan Belimbing Wuluh .............................. 32 
8. Rerata Kadar Air pada Fruit Leather (%) Akibat Perlakuan Proporsi Pepaya-
Belimbing Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ................................................ 33 
9. Rerata Nilai pH pada Fruit Leather Akibat Perlakuan Proporsi Pepaya-
Belimbing Wuluh ............................................................................................. 37 
10. Rerata Total Asam Tertitrasi (%) pada Fruit leather Akibat Perlakuan Proporsi 
Pepaya-Belimbing Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ................................... 39 
11. Rerata Kuat Tarik pada Fruit Leather (N) Akibat Perlakuan Proporsi Pepaya-
Belimbing Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ................................................ 41 
12. Nilai Rerata Kecerahan (L) pada Fruit Leather akibat Proporsi Pepaya-
Belimbing Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ................................................ 47 
13. Rerata Kadar Vitamin C Fruit Leather (mg/10 gram) Akibat Perlakuan 
Proporsi Pepaya-Belimbing Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ..................... 50 
14. Nilai Rerata Skor Uji Organoleptik Tekstur pada Fruit Leather Akibat 
Proporsi Pepaya-Belimbing Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ..................... 52 
15. Nilai Rerata Skor Rasa pada Fruit Leather Akibat Proporsi Pepaya-Belimbing 
Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab .................................................................. 54 
16. Rerata Skor Aroma pada Fruit Leather Akibat Perlakuan Proporsi Pepaya-
Belimbing Wuluh ............................................................................................. 56 
17. Rerata Skor Kenampakan pada Fruit Leather Akibat Proporsi Pepaya-








1. Pepaya California ................................................................................................ 7 
2. Belimbing Wuluh .............................................................................................. 11 
3. Struktur Kimia Gum Arab ................................................................................. 15 
4. Diagram Alir Pembuatan Fruit Leather Pepaya dan Belimbing Wuluh ........... 26 
5. Grafik Rerata pH Fruit Leather Akibat Perlakuan Konsentrasi Gum Arab ..... 41 
6. Grafik Rerata Total Padatan Terlarut (oBrix) pada Fruit Leather Akibat 
Proporsi Pepaya-Belimbing Wuluh .................................................................. 44 
7. Grafik Rerata Total Padatan Terlarut (oBrix) pada Fruit Leather Akibat 
Konsentrasi Gum Arab ..................................................................................... 45 
8. Grafik Rerata Skor Aroma pada Fruit Leather Akibat Konsentrasi Gum Arab 58 
9. Grafik Rerata Skor Kesukaan pada Fruit Leather Akibat Proporsi Pepaya-
Belimbing Wuluh ............................................................................................. 61 












1. Tabel Analisis Ragam Kadar Air Fruit Leather ............................................... 70 
2. Tabel Analisis Ragam pH Fruit Leather ........................................................... 70 
3. Tabel Analisis Ragam Total Asam Tertitrasi Fruit Leather ............................. 70 
4. Tabel Analisis Ragam Kuat Tarik Fruit Leather .............................................. 71 
5. Tabel Analisis Ragam Total Padatan Terlarut Fruit leather ............................. 71 
6. Tabel Analisis Ragam Intensitas Warna (Kecerahan) Fruit leather ................. 71 
7. Tabel Analisis Ragam Intesnistas Warna (warna a*) Fruit leather .................. 72 
8. Tabel Analisis Ragam Intensitas Warna (warna b*) Fruit leather ................... 72 
9. Tabel Analisis Ragam Kadar Vitamin C Fruit leather ..................................... 72 
10. Tabel Analisis Ragam Uji Organoleptik (Tekstur) Fruit leather.................... 73 
11. Tabel Analisis Ragam Uji Organoleptik (Rasa) Fruit leather ........................ 73 
12. Tabel Analisis Ragam Uji Organoleptik (Aroma) Fruit leather ..................... 73 
13. Tabel Analisis Ragam Uji Organoleptik (Kenampakan) Fruit leather ........... 74 
14. Tabel Analisis Ragam Uji Oranoleptik (Kesukaan) Fruit leather .................. 74 
15. Dokumentasi Proses Pembuatan Fruit Leather Rasio Pepaya-Belimbing 
Wuluh dan Konsentrasi Gum Arab ................................................................ 75 
16. Dokumentasi Hasil Penelitian Fruit Leather Rasio Pepaya-Belimbing Wuluh 
dan Konsentrasi Gum Arab ............................................................................ 76 





Afriani, I. 2012. Karakterisasi Jelly Drink dari Jelly Powder Menggunakan Alat 
Texture Analyser dengan Metode Compression-Extrusion Test. Skripsi. 
Bogor: Fakultas Teknologi Pertanian Institut Pertanian Bogor. 
Almuslet, N. A., Elfatih A. H., Al-Sayed A. A. and Mohamed G. A. M. 2012. Diode 
Laser (532 nm) Induced Grafting of Polyacrylamide onto Gum Arabic. 
Journal of Physical Science, University of Science Malaysia. Vol 23 : 43-48. 
Amaliya, R. R., dan Putri, W. D. R. 2014. Karakterisasi Edible Film Dari Pati 
Jagung Dengan Penambahan Filtrat Kunyit Putih Sebagai Anti Bakteri. Jurnal 
Pangan dan Agroindustri. 2 (3) : 43-45 
Andarwulan, N., F. Kusnandar., dan D. Herawati. 2011. Analisis Pangan. Dian 
Rakyat. Jakarta. 
AOAC. 2005. Official Methods of Analysis. Assosiation of Official Chemist. Inc. 
Virginia. 
Apriyanti, Maya. 2010. 10 Tanaman Obat. Yogyakarta : Pustaka Baru Press 
Asben, A. 2007. Peningkatan Kadar Iodium dan Serat Pangan dalam Pembuatan 
Fruit Leather Nenas (Ananas comosus Merr) dengan Penambahan Rumput 
Laut. Artikel Ilmiah Penelitian Dosen Muda. Padang: Universitas Andalas. 
Astuti. 2015. Pengaruh Jenis Zat Penstabil dan Konsentrasi Zat Penstabil Terhadap 
Mutu Fruit Leather Campuran Jambu Biji Merah dan Sirsak, Skripsi, 
Fakultas Pertanian, Universitas Sumatera Utara, Medan. 
Bertolini, A. C., A. C. Siani, dan C. R. F. Grosso. 2001. Stability of monoterpenes 
encapsulated in gum arabic in spray drying. Journal of Agricultural Food 
Chemistry. 49 : 780-785 
BSN (Badan Standarisasi Nasional). 2004. SNI 01-6993-2004 Tentang Bahan 
Tambahan Pangan Pemanis Buatan – Persyaratan Penggunaan dalam Produk 
Pangan. Jakarta: Badan Standarisasi Nasional. Hal. 1-42. 
Buckle, K.A., R.A. Edwards, G.H. Fleet dan M. Wootton. 2009. Ilmu Pangan. 
Jakarta: UI-Press 
Buntaran, W. 2011. Pengaruh konsentrasi larutan gula terhadap karakteristik 
manisan kering tomat (Lycopercium esculenta). Skripsi. Teknologi Pertanian. 
Universitas Sebelas Maret. Jawa Tengah. 
Cahyadi, Wisnu. 2008. Analisis dan Aspek Kesehatan Bahan Tambahan Pangan 
Edisi 2. Bumi Aksara. Jakarta.  
Cindaramaya, L. Dan M. N. Handayani. 2019. Pengaruh Penggunaan Asam Alami 
Terhadap Karakteristik Sensori dan Fisikokimia Fruit Leather Labu Kuning. 
Jurnal. Program Studi Teknologi Agroindustri. Fakultas Teknologi dan 
Kejuruan. Universitas Pendidikan Indonesia. 





Departemen Kesehatan RI. 2004. Daftar Komposisi Bahan Makanan. Departemen 
Kesehatan RI. Jakarta. 
Dwijana, D. R. 2011. Perbandingan Konsentrasi Hidrokoloid dan Konsentrasi 
Asam Sitrat dalam Minuman Jeli Susu sesuai Mutu dan Kualitas. Skripsi. 
Bogor. Program Studi Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 
Alam. Universitas Pakuan. 
Ernie, A.B. dan Lestari, N. 2002. Penelitian Pembuatan Makanan Ringan Asal 
Buah-buahan Tropis I. Pengaruh Sulfit dan Lama Penyimpanan Terhadap 
Mutu Fruit Leathers. Warta IHP. Vol 9 No 1-2. Bogor.  
Erica, D. 2012. Pengaruh CaCl2 terhadap Warna dan Cita Rasa Buah Pepaya Kupas 
Menggunakan Edible Coating Pada Penyimpanan Suhu Kamar. Teknik 
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP) Jurusan Teknik Pertanian 
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang. 
Estiasih, T dan K. Achmadi. 2009. Teknologi Pengolahan Pangan. Bumi Aksara. 
Jakarta.  
Estiasih, T. A. 2009. Teknologi Pengolahan Pangan. Jakarta: Bumi Aksara. 
FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations). 2007. Fruit 
Leather . Nutritional Improvement of Food Products. Hal. 12.  
Farikha, I. N., Anam,C., dan Widowati, E. 2013. Pengaruh jenis dan konsentrasi 
bahan penstabil alami terhadap karakteristik fisikokimia sari buah naga merah 
(Hylocereus polyrhizus) selama penyimpanan. Jurnal Teknosains Pangan. 2 
(1) : 30 – 38. 
Fatria, D. 2014. Karakterisasi kualitas buah empat genotip pepaya (Carica papaya) 
Koleksi balai penelitian tanaman buah tropika. Journal Floratek. Vol. 9: 1-5. 
Febryanto, E. 2008. Colloides naturels international memperkenalkan keunggulan 
dan nilai lebih gum acacia. Food Review Indonesia. Vol. 111 (6): 44-47. 
Fitriani, S. dan E. Sribudiani. 2009. Pengembangan Formulasi Sirup Berbahan 
Baku Kulit Dan Buah Nanas (Ananas comosus L. Merr). Vol, (8) : 34-39 
Fitriani, V. 2003. Ekstraksi dan karakterisasi pektin dari kulit jeruk lemon (Citrus 
medica var Lemon). Skripsi. Departemen Teknologi Industri Pertanian. 
Fakultas Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
Hamzah, F dan Sribudiana, E. 2010. Mutu Manisan Kering Buah Naga Merah 
(Hylocercus Polyrhizus). Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas 
Pertanian Universitas Riau. Riau. 
Harahap, S., E. 2015. Pengaruh Perbandingan Bubur Buah Sirsak Dengan Pepaya 
dan Penambahan Gum Arab Terhadap Mutu Fruit Leather. Fakultas 
Pertanian. Universitas Sumatra Utara. Medan. 
Hidayanto, E. 2010. Aplikasi Portable Brix Meter untuk Pengukuran Indeks Bias. 
Jurnal Berkala Fisika. Vol. 13. No. 4. Semarang. 
Hidayati, P., dan Mandagi. 2015. Analisis Pengaruh Suhu, Waktu, Pektin Dan Gula 




Menggunakan Metode Rsm (Response Surface Methodology). Jurnal. 
Universitas Trunojoyo, Madura. 
Historiasih, R. Z. 2010. Pembuatan Fruit Leather Sirsak-Rosella. Skripsi. 
Universitas Pembangunan Nasional Veteran, Jawa Timur. 
Ikram, E. H. K., Ismail, A., Khoo, H. E, Jalil, A. M., Azrina, A. 2009. Antioxidant 
capacity and total phenolic content of malaysian underutilized fruits. Journal 
of Food Composition and Analisys, Vol. 22, No. 5: 388-393. 
Ikram, E. H. K., Stanley, R., Netzel, M., & Fanning, K. 2016. Phytochemicals of 
papaya and its traditional health and culinary uses – A review. Journal of Food 
Composition and Analysis, 41: 201–211. 
Imeson, A. 2010. Food Stabilisers, Thickeners and Gelling Agent. United Kingdom 
: Wiley Blackwell Publishing Ltd. 
Istianingsih, T. 2013. Pengaruh Umur Panen dan Suhu Simpan terhadap Umur 
Simpan Buah Naga Super Red (Hylocereus costaricensis). Jurnal Hortikultura 
Indonesia Vol. 4, No. 1, April 2013: 54-61. 
Jumansyah, H., V.S. Johan, dan Rahmayuni. 2017. Penambahan Gum Arab 
terhadap Mutu Sirup Kulit dan Buah Nanas (Ananas comosus L Merr.), JOM 
Faperta UR, 4(1) : 1-15.  
Kalie, M.B. 2007. Bertanam Pepaya. Penebar Swadaya, Jakarta. 
Kamaluddin dan Handayani. 2018. Pengaruh Perbedaan Jenis Hidrokoloid 
Terhadap Karakteristik Fruit Leather Pepaya. Edufortech Volume 3 (1) : 24 
– 32. 
Kartika dan Bambang. 2001. Pedoman Uji Inderawi Bahan Pangan. Pusat Antara 
Universitas Pangan dan Gizi, Universitas Gajah Mada. Yogyakarta. 
Kennedy, J. F, G. O. Phillips, dan P. A. Williams. 2011. Gum Arabic. Royal Society 
of Chemistry. 
Khairunnisa, A., Atmaka. W., dan Widowati, E. 2015. Pengaruh Penambahan 
Hidrokoloid (CMC dan Agar-Agar Tepung) Terhadap Sifat Fisik, Kimia, dan 
Sensoris Fruit Leather Semangka (Citrull lanatus (thumb.)Mastum. Et 
Nakai), Jurnal Teknosains Pangan, 4(1): 1-9. 
Krishna, K.L., M. Paridhavi, J.A. Patel. 2008. Review on nutritional, medicinal and 
pharmacological properties of Papaya (Carica papaya L.). Nat. Prod. Rad. 
7:364-373 
Kurniawan. D. 2014. Analisis Pengeringan pada Proses Pembuatan Lembaran Buah 
(Fruit Leather) Pepaya. [Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian IPB. Bogor.  
Kusumah, R.A. 2007. Optimasi Kecukupan Panas Melalui Pengukuran Distribusi 
dan Penetrasi Panas Pada Formulasi Minuman Sari Buah Pala (Myristica 
fragrans HOUTT). Skripsi. Fateta. IPB. Bogor. 
Kwartiningsih, E. dan Mulyati, L. N. S. 2005. Pembuatan fruit leather dari nenas. 




Lanchasire, R. J. 2004. The Chemistry of Passion Fruit. 
http://www.chem.uwimona.ed.jm/lectures/psnfruit.html [16 September 
2020].  
Lawless, H, and Heymann, H. 2010. Sensory Evaluation of Food Principles and 
Practices Second Edition. Springer, New York 
Lubis. 2014. Pengaruh Perbandingan Nenas Dengan Pepaya dan Konsentrasi Gum 
Arab Terhadap Mutu Fruit Leather, Skripsi, Fakultas Pertanian, Universitas 
Sumatera Utara, Medan. 
Lubis. Z., P. Ahmad Ikhwal., dan Ginting S. (2014). Pengaruh Konsentrasi Pektin 
dan Lama Penyimpanan Terhadap Mutu Selai Nanas Lembaran. Jurnal 
Rekayasa Pangan dan Pertanian, 2(4) : 61-70. 
Mahmud M.K., Hermana, N.A. Zulfianto, R.R. Apriyantono, I. Ngadiarti, B. 
Hartati, Bernadus, dan Tinexcelly. 2009. Tabel Komposisi Pangan Indonesia. 
PT. Elex Media Komputindo. Jakarta. 
Mario, P. 2011. Khasiat dan manfaat belimbing wuluh. Surabaya: Stomata. Hal. 3-
6. 
Marlianis, 2013. Pengaruh Konsentrasi dan Waktu Pencampuran Belimbing Wuluh 
terhadap Penurunan Kadar Logam Timbal(Pb) yang terdapat pada Limbah 
Simulasi.UIN SUSKA RIAU; Pekanbaru 
Maryani, H dan Lusi, K. 2004. Tanaman Obat untuk Influenza. Jakarta: AgroMedia 
Pustaka. 
Marzelly, A.D., Yuwanti, S., dan Lindrianti, T. 2017. Karakteristik Fisik, Kimia, 
dan Sensoris Fruit Leather Pisang Ambon (Musa paradisiaca S.) Dengan 
Penambahan Gula dan Karagenan. Jurnal Agroteknologi, 11(2): 172-185. 
Masripah. 2009. Aktivitas Antibakteri dari Ekstrak Etanol Daun Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi Linn) Terhadap Kultur Aktif Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli. Skripsi. Jakarta: Universitas Islam Negeri Syarif 
Hidayatullah Jakarta. 
Musfiroh, I N., M., Abdillah, W. Indriyati. 2014. Karakteristik Minyak Biji Labu 
Kuning (Cucurbita pepo L.) Hasil Ekstraksi dengan Alat Soxhlet. Sekolah 
Tinggi Farmasi Bandung, Universitas Padjadjaran.  
Musfiroh. I., W.Indriyati, Muchtaridi dan Y. Setiya. 2009. Analisis Proksimat dan 
Penetapan Kadar β-Karoten dalam Selai Lembaran Terung Belanda dengan 
Metode Spektrometri Sinar Tampak. Jurnal Penelitian Fakultas Farmasi 
Universitas Padjadjaran. Bandung. 
Muzaifa, M. Ryan, M., Yuliani, A., Zainuddin, Faidha, R. 2018. Perubahan 
Karakteristik Kimia Dan Mikrobiologis Jruek Drien (Durian Fermentasi Khas 
Aceh) Selama Fermentasi. Jurnal Teknologi Hasil Pertanian. Vol 10. 
Universitas Syiah Kuala.  
Novestiana, T., R., dan E., Hidayanto. 2015. Penentuan Indeks Bias dari 
Konsentrasi Sukrosa (C12H22O11) pada Beberapa Sari Buah Menggunakan 




Nugroho, E. S., S. Tamaroh, dan A. Setyowati. 2006. Pengaruh Konsentrasi Gum 
Arab dan Dekstrin Terhadap Sifat Fisik Dan Tingkat Kesukaan Temulawak 
(Curcuma xanthorhiza Roxb) madu instan. Jurnal Logika, 3 (2): 78– 86 
Nurjannah, S., Anita, A., Rahmi N. 2016. Penetapan Kadar Vitamin C pada Jerami 
Nangka (Artocapus Heterpophyllus L.). Jurnal Farmasi Sains dan Praktis. 
Volume II (1) 
Nurlaely, E. 2002. Pemanfaatan Buah Jambu Mete untuk Pembuatan Leather 
Kajian dari Rasio Buah Pencampur. Skripsi. Malang: Teknologi Hasil 
Pertanian. Universitas Brawijaya. 
Nurniswati, Purgiyanti dan Joko, S. 2016. Isolasi dan Identifikasi Dari Kulit Buah 
Pepaya (Carica Papaya) Dengan Metode Refluks Oleh Ikatan Apoteker 
Indonesia Kota Tegal. Politeknik Harapan Bersama, Tegal.  
Orwa. 2009. Averrhoa bilimbi. Agroforestry Database 4.0. [Online 
Article][diunduh 10 September 2020]. Tersedia dari 
http://www.worldagroforestry.org. 
Poerwanto, R. 2003. Budidaya Buah-buahan Pengelolaan Tanah dan Pemupukan 
Kebun Buah-buahan. IPB. Bogor. 
Prabandari, W. 2011. Pengaruh Berbagai Jenis Bahan Penstabil terhadap 
Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Yoghurt Jagung. [Skripsi]. 
Fakultas Pertanian. Universitas Sebelas Maret. Surakarta. 
Pramono, J. 2012. Budidaya Pepaya California. Balai Pengkajian Teknologi 
Pertanian Jawa Tengah. 
Praseptiangga, D., Aviany, T.P., dan Prananto, N.H.R. 2016. Pengaruh 
Penambahan Gum Arab terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Fruit 
Leather Nangka (Artocapus heterophyllus). Jurnal Teknologi Hasil Pertanian. 
(9)1:71-74. 
Prasetyo, B.B, Purwadi dan D. Rosyidi. 2015. Penambahan CMC (Carboxy Methyl 
Cellulose) Pada Pembuatan Minuman Madu Sari Buah Jambu Merah 
(Psidium Guajava) Ditinjau dari pH, Viskositas, Total Kapang dan Mutu 
Organoleptik. Universitas Brawijaya, Malang. Hal : 1-8. 
Prasetyowati, D. A., E. Widowati, dan A. Nursiwi. 2014. Pengaruh Penambahan 
Gum Arab Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Fruit Leather 
Nanas (Ananas comosus L.) dan Wortel (Daucus carota). Jurnal Teknologi 
Pertanian volume 15 (2): 139 - 148. 
Purba, A. P. 2008. Analisis Pendapatan Usahatani Dan Saluran Pemasaran Pepaya 
California. Skirpsi. Program Studi Agribisnis Fakultas Pertanian IPB Bogor. 
Puspasari, K., F. Rusli, S.Mileiva. 2005. Formulasi Campuran Flower Leather 
Bunga Mawar dengan Ekstra Rempah-Rempah ( Cengkeh dan Kayu Manis) 
Sebagai Pangan Fungsional Kaya Antioksidan. Jurnal PKPM 2-5-1. Bogor 
Putri, I.R, Basito, Widowati, E. 2013. Pengaruh Konsentrasi Agar-Agar dan 
Karagenan terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensori Selai Lembar 





Putri, T., I. 2017. Jurnal Review:Studi Komparasi Atribut Sensoris dan Kesadaran 
Merek Produk Pangan (Comparative Study of Sensory Attributes and Brand 
Awareness in Food product : A Review. Jurnal Pangan dan Agroindustri 
Vol.5 No. 2: 66-73,  
Qurrotu, A, L. 2008. Uji Efektifitas Ekstrak Kasar Senyawa Antibakteri pada Buah 
Belimbing Wuluh (averrhoa bilimbi l.) dengan variasi pelarut [Skripsi] . 
Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri (UIN), 
malang. 
Raab, C. dan Oehler, N. 2000. Making Dried Fruit Leather. Extention foods and 
nutrition specialist. Origon State University. 
Ramadhan, W dan Trilaksani, W. (2017). Formulasi Hidrokoloid Agar, Sukrosa, 
dan Acidulant pada Pengembangan Produk Selai Lembaran, JPHPI, 20 (1) : 
95-108 
Ramadhani, D.A. 2016. Karakteristik Fruit Leather Campuran Sirsak (Annona 
muricata, L.) dan Wortel (Daucus carota, L.). [Skripsi]. Fakultas Teknologi 
Pertanian. Universitas Jember. Jember. Hal. 6. 
Ramadhiana, F. 2013. Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Penstabil Terhadap 
Kestabilan Sirup Asam Jawa. Skripsi. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas Pertanian Universitas Syiah Kuala, Banda Aceh. 
Ramli, R., dan Faizah., H, 2017. Pemanfaatan Buah Pepaya (Carica papaya) dan 
Tomat (Lycopersicum esculentum) dalam Pembuatan Fruit Leather. Jurnal 
FAPERTA. Vol. 4. Universitas Riau. 
Razcon, M. P., Tejero, J. M., Mendoza – Garcia, P. G., Garcia, H. S., and Salgado-
Cervantes, M. A. 2012. Spray Drying Yoghurt incorporating Hydrocolloids: 
Structural Analysis, Acetaldehyde Content, Viable Bacteria, and Rheological 
Properties. Food Bioprocess Thechnol. 5: 560-567. 
Rhamdani, Y. I. 2018. Pengaruh Penggunaan Asam Alami Terhadap Karakteristik 
Sensori dan Fisikokimia Selai Buah Naga Merah (Hyloreceus Polyrhizus). 
Laporan Riset Agroindustri. 
Rini, S. P., Nainggolan. J. R., dan Ridwansyah. 2015. Pengaruh Perbandingan 
Bubur Buah Sirsak (Annona muricata L) Dengan Bubur Bit (Veta vulgaris) 
dan Konsentrasi Gum Arab Terhadap Mutu fruit Leather. Jurnal. Program 
Studi Ilmu dan Teknologi Pangan. Fakultas Pertanian. USU. Medan. 
Robinson, J. G. 2012. Making Fruit Leather. Extension Service. North Dakota : 
North Dakota State University Fargo. 
Safitri. 2012. Studi Pembuatan Fruit Leather Manga-Rosella, Skripsi, Fakultas 
Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makasar.  
Sari. 2008. Pengaruh Subtitusi Pepaya (Carica papaya lour var Bangkok) dan 
Konsentrasi Gliserol Terhadap Karakteristik Fruit Leather Mix Manga Kweni 





Seftiana, L. 2010. Analisis Kelayakan Usahatani Pepaya di Desa Blendung, 
Kecamatan Purwadadi, Kabupaten Subang. Skripsi.Fakultas Ekonomi dan 
Manajemen Institut Pertanian Bogor. Hal : 149  
Septiana, L. 2011. Pengaruh konsentrasi dan lama fermentasi ekstrak biji mahkota 
dewa (Phaleria macrocarpa) terhadap mortalitas hama keong mas (Pomacea 
sp) di rumah kaca. Bandar Lampung : Universitas Lampung. 
Setyawan, A. 2007. Gum Arab. http://gumarab. pdf. (20 Maret 2020). 
Shin, J.E., L. Salim, dan P. Cornillon. 2002. The Effect of Centrifugation on 
Agar/Sucrose Gels. Food Hydrocolloids. Vol. 16 issue 2 : 89-94.  
Sidi, N. C., E. Widowati, dan A. Nursiwi. 2014. Pengaruh penambahan karagenan 
pada karakteristik fisikokimia dan sensori fruit leather nanas (Ananas 
cosmosus L.Merr) dan wortel (Ducoi carote). Jurnal Aplikasi Teknologi 
Pangan. 3(4): 122. 
Siregar, I.Z, N. Khumaida, D. Noviana, M.H, Wibowo dan Azizah. 2013. Varietas 
Unggul Tanaman Institut Pertanian Bogor. Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
SNI. 2004.  Cara Uji Derajat Kesaman (pH) Dengan Menggunakan Alat pH Meter. 
Souripet, A. 2015. Komposisi, Sifat Fisik, dan Tingkat Kesukaan Nasi Ungu. Jurnal 
Teknologi Pertanian. Universitas Patimura. Vol. 4  
Subhadrabandhu, S. 2001. Under-Utilized Tropical Fruits of Thailand. 
ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/004/ab777e/ab777e00.pdf. 
Sudarmadji. S dan Haryono, B. 2007. Analisis bahan makanan dan pertanian. 
Liberty. Yogyakarta 
Suketi, K. dan Sujiprihati. 2009. Budidaya pepaya unggul. Penebar swadaya. 
Jakarta. 
Suprapti, M dan Lies. 2005. Aneka Olahan Pepaya Mentah dan Mengkal. 
Yogyakarta: Penerbit Kasinus 
Suseno, T., I., P., Nita, F., dan Netty., K. 2008. Pengaruh Penggantian Sirup 
Glukosa Dengan Sirup Sorbitol dan Penggantian Butter Dengan Salatrim 
Terhadap Sifat Fisikokimia Dan Organoleptik Kembang Gula Karamel. 
Jurnal Teknologi Pangan. Vol. 7. Unika Widya Mandala Surabaya. 
Tjahjadi, C. 2008. Teknologi Pengolahan Sayur dan Buah, 2. Widya Padjadjaran: 
Jatinangor. 
Torio. M.A.O., J.Saez and F.E. Merca. 2006. Physicochemical Characterization of 
Galaktomannan from Sugar Palm (Arenga saccharifera L.) Endosperm at 
Different Stages of Nut Naturity. Philippine Journal of Science 135(1) 19-30 
ISSN 0031-7683. 
Triyono, A. 2010. Mempelajari Pengaruh Penambahan Beberapa Asam pada Proses 
Isolasi Protein Terhadap Tepung Protein Isolat Kacang Hijau (Phaseolus 
radiatus L.). Seminar Rekayasa Kimia dan Proses. Balai besar Pengembangan 




Ulfah, M., 2009. Pengaruh Konsentrasi Larutan Asam Asetat Dan Lama Waktu 
Perendaman Terhadap Sifat-Sifat Gelatin Ceker Ayam. Jurnal Agritech. Vol. 
3, No. 3. INSTIPER, Yogyakarta. 
Wahyudi, A. dan R. Dewi. 2017. Upaya Perbaikan Kualitas dan Produksi Buah 
Menggunakan Teknologi Budidaya Sistem ToPAS pada 12 Varietas 
Semangka Hibrida. Jurnal Pertanian 17(1) : 17-25. 
Widyani, R dan Tetysuciaty, 2005. Komponen Utama Bahan Pangan. Bumi Aksara. 
Jakarta. 
Williams, P.A. and G.O. Phillips. 2004. Handbook of Gum Arab. North East Wales 
Institute. Wrexham 
Winarno, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta. 
Winarti, Sri. 2008. Pemanfaatan buah mengkudu (Morinda citrifolia) dan kelopak 
bunga rosela (Hibiscus sabdariffa Linn) untuk pembuatan fruit leather. 
Agritech. 28(1):22-27 
Yuniarti,T. 2008. Ensiklopedia Tanaman Obat Tradisional, Cetakan Pertama 
MedPress, Yogyakarta. 
Zakaria. Z. A, H. Zaiton, E.F.P Henie, A.M Mat Jais and E.N.H. Engku Zainuddin. 
2007. In vitro Antibacterial Activity of Averrhoa bilimbi L. Leaf and Fruits 
Extracts, Int. J. Trop. Med., 2(3): 96-100.  
 
 
81 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
